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De la, et ne  tenant aucun compte de   la matiere dissoute, il y a eu
une diminution apparente dans le poids de la levure.

L<es principes que la levure cede a la liqueur dependent et de sa
solubilite naturelle et de la solubilite des materiaux qu'isole en elle
le travail de la fermentation (1).

Voyons inaintenant ce qui se passe lorsqu'il y a presence et exces
cle matieres albuminoides etrangeres.

Je fais dissoudre 9 gr. 899 de sucre candi pur, et j'ajoute a la
liqueur 20 centimetres cubes d'un liquide limpide prepare en 1'aisant
bouillir de la levure de biere fralche avec de 1'eau distillee et filtrant
la liqueur. Ces 20 centimetres cubes de liquide renfermaient 0 gr. 334
cle matiere albuminoiicle et minerale tres propre a la vie des globules
cle levure. Puis je depose, apres avoir porte le volume a 100 centi-
metres cubes, une trace de levure fraiche cjui se multiplie et provoque
la fermentation totale clu sucre, laquelle a ete complete onze jours
apres.

Je recueille alors toute la levure forniee. Elle pese seche 0 gr. 152.

Le liquide fermente, evapore, traite par le melange d'alcool et
cTether pour enlever la glycerine et Facicle succinique, laisse un
resiclu insoluble, azote, capable de servir a de nouvelles fermen-
tations. Il pese Ogr. 260.

Ainsi on a employe 0 gr. 334 de substances albuminoides et mine-
rales, et on a recueilli 0 gr. 152 de levure -f- Ogr. 260 de matiere
azotee et minerale non utilisee par la fermentation ou cedee par elle,
ce qui donne un total de Ogr. 412 dont la difference a Ogr. 334 est
de 0 gr. 078.

Pour une fermentation de 100 grammes, cela ferait environ 0 gr. 8
<Taugmentation, auxquels il faudrait ajouter une petite quantite de
matiere extractive enlevee par le melange alcoolique ethere, et qui,
ainsi que nous Favons vu, se trouve pour une part insignifiante dans la

1. La levure renferme des matieres azotees diverses et egalemerit des matieres non azotees
distinctes les unes des autres. II y aurait une etude tres interessante a faire sur ce sujet. J'ai
vu qu'on parviendrait a des resultats utiles en exarninant separ6ment 1'action de Teau, cle
Tacide sulfurique etendu et de la potasse. Je crois qu'im exarnen de la levure fait & ee point
de vue des divers materiaux qui la composent pourrait clonner le secret de certains change-
merits qai s'observent dans la nature de I'extrait du liquide fermente. En effet, en m&me temps
que la levure assimile une portion de sa matiere soluble azotee et minerale, ce qui diminue
son poids tres sensiblernent, elle augrnente au contraire par 1'introduction dans la liqueur des
principes solubles qu'isolent les mutations qui s'accomplissent 4 1'interieur de ses globules.

Si Ton fait bouillir la levure avec de 1'acide sulfurique plus ou moins etendu, que Ton
filtre, que Ton evapore apres saturation par le carbonate de baryte, et que Ton. prccipite par
Falcool de densites variables, on isole tres distinctemenl des matieres fort differentes les unes
des autres par leurs proprietes et leur composition. Nul doute que ces matieres prennont part
aux mutations de la levure pendant la vie de ses globules.&
